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Liebe Kunden, Kéche und Wiederverkaufer!

\ \ Rund 140 Biohofe auf der Schwabischen Alb und
Oberschwaben bauen fur Lauteracher Alb-Feld-Frichte
auf thren Ackern Linsen, Leindotter, Buchweizen,

Lein, Hanf, Hirse und weitere Getreidearten an.

Die Vielfalt unserer Produkte spiegelt inzwischen die
lebhafte Kulturpflanzenvielfalt unserer Region wieder,
die auf den Ackern unserer Biohéfe die Landschaft
bereichert.

Auf den folgenden Seiten finden Sie unser gesamtes
Angebot an Feldfrichten mit den Beschreibungen

der einzelnen Produkte inclusive ihrer Besonderheiten
und Verwendungsmaoglichkeiten.

Daneben geben wir Einblicke in die zahlreichen Arbeits-
schritte und Handgriffe, die notwendig sind, um aus
der frisch geernteten Rohware gesunde Lebensmittel
entstehen zu lassen.

Wir danken lhnen fur die gute Zusammenarbeit
durch den Verkauf unserer hochwertigen Biolebensmittel
und freuen uns auf lhre Bestellungen!

Mit freundlichen GriiRen von der Schwabischen Alb

Lauteracher Alb-Feld-Friichte,

A

( Hpmiand S

L)

Lutz Mammel

www.lauteracher.de

Lauteracher Alb-Feld-Frichte und die
Oko-Erzeugergemeinschaft Alb-Leisa ...

Linsensorten
B IS A o i b i e T S e A

L NS G T OO K o A e o e B b s e

BuchweizenprodUKLe ..ot
Ofsgatei-uld Ol =257 - St e TS

GetreideprodUKIe ...

Der Verarbeitungs- und
Vermarktungsbetrieb

.24
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‘lauteracher Alb-Feld-Friichte
und die Oko-‘Erzeugergemeinschaft
Alb-Teisa

Erfolg beruht auf Gegenseitigkelt -
,Dr ol braucht dr andra’”

Mehr als 140 Alb-Leisa-Anbauer bilden unsere Erzeugergemeinschaft
und sden und ernten fur Lauteracher-Alb-Feld-Frichte. Ohne solidarisches
Handeln zwischen Anbauer und Verarbeiter gabe es den Verarbeitungs-
und Handelsbetrieb Lauteracher Alb-Feld-Frichte nicht.

Erst eine loyale Zusammenarbeit mit den Bauern und Bauerinnen macht
die nachgelagerte Verarbeitung und Vermarktung der angebauten Feldfriichte
von den Bio-Hofen moglich. Auf schwabisch: ,,Dr o1 braucht dr andra”

Gegenseitige Abhangigkeit ist nur dann gut, wenn sie auf gegenseitiger
Wertschatzung und Anerkennung basiert.

So bieten wir rund um den Anbau und die Ernte Unterstitzung und
kompetente Beratung an.

Klein aber oho - Wille und Mut zum Wagnis

Auf die Kleinteiligkeit in unserer Anbauerstruktur sind wir stolz. Was auf
500 Hektar bei 140 Erzeugern an Rohware heranwachst, extra erfasst,
von allerlei Stutzfrucht und Unkraut getrennt, getrocknet, analysiert und
gelagert wird, ist die Erntemenge, die auf einem einzigen kanadischen
Linsenacker steht und in einem grofRen Silo verschwinden kann.

Wir betreiben mit groRem Aufwand , Kleinbauern-Erhaltung” Weil wir
selber aus dieser kleinbauerlichen Struktur stammen, kénnen wir genau
nachvollziehen, wie auf solchen Betrieben gearbeitet und gedacht wird.
Daher erkennen wir die Potentiale, die gerade in diesen Strukturen stecken:

Kleinbduerlichkeit ist der Boden, aus dem neue Ideen und Innovationen,
manchmal auch auf den ersten Blick Verriicktes erwachst. Wer hatte gedacht,
dass auf der Schwabischen Alb einmal Buchweizen und Hirse geerntet
werden? Oder, dass die Linsen fur den Teller und die Braugerste fiir's Flaschle
sich gegenseitig beim Wachsen helfen?

Es braucht auf der Anbauerseite Wille und Mut zum Wagnis.

Zusammen mit den Leistungen von Lauteracher Alb-Feld-Friichte wie zum
Beispiel Anbauberatung, Saatgutbeschaffung und einer sicheren Vermarktung,
konnen neue regionale Bioprodukte den Weg in den Markt finden. Was
gesellschaftlich und politisch gewollt wird, ist bei uns schon geleistete Realitat.

Ellwangen

» 140 Biohife

* 450 Hektar Linsen:
Neck
* 180 Hektar mit Leindotter Stuttgart {;rl_
- slingen
120 Hektar mit Braugerste

Aalen

Goppingen

Heidenheim

. Geislingen / Steige
¢ 70 Hektar Buchweizen

- Nirtingen
¢ 10 Hektar Leinsamen

Metzingen

¢ 7 Hektar Hanfsamen
¢ 15 Hektar Hirse

Tibingen
Reutlingen Bad Urach

Miinsingen
Blaubeuren
Ulm

Haigerloch
Hechingen

Lauter )

Donau
Neckar Balingen

Albstadt

Sigmaringen

"o

- * @
Lauteracher ;‘
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‘linsensorten:
Spaths Alb-Linse |
Die Grol3e”

Sie ist die groRte Linse unserer Sorten.
Ihre Farbe ist hellgrin bis ocker.

Geschmack: Durch ihre samige Konsitenz zergeht die
Spaths Alb-Linse | auf der Zunge und entfaltet dabel ihren
klassischen Linsengeschmack. Damit eignet sich diese
Sorte bestens far alle traditionellen Gerichte

wie z.B. Leisa mit Spatzla.

Kocheigenschaften: Kochzeit 25-30 Minuten.

Einweichen nicht nétig.
Sie ist eine leicht samig kochende Linsensorte.

Spaths Alb-Linse Il
. Die Kleine”

Die Zwerge unter den Linsen sind von hellgriin-beiger
Farbe, einzelne Korner sind getupft oder marmoriert.

Geschmack: Spaths Alblinse Il ist eine Linse mit ausge-
pragt nussigem Geschmack. Diese Sorte ist besonders
gut fur Linsensalate geeignet.

Kocheigenschaften: Etwa 20 Minuten Kochzeit.
Einweichen nicht nétig.
Sie ist eine festkochende Linse.

Dunkelgrun marmorierte Linse

Sie ist eine kleinsamige Linse, ihre Marmorierung
reicht von hellgrin bis schwarz.

Geschmack: Sie besitzt einen intensiven, wirzigen
Eigengeschmack. Wegen ihrer Formstabilitat ist sie unter
Feinschmeckern eine der beliebtesten Linsen weltweit.

Kocheigenschaften: Einweichen nicht notig.
Diese Linsensorte ist festkochend.

www.lauteracher.de

Beluga Linse

Eine kleine edel schwarz glanzende Linse mit
vorzuglichem Geschmack.

Geschmack: Sie schmeckt fein, zart nussig und
erinnert in gewisser Weise an gerdstete Maronen.

Kocheigenschaften: 20-30 Minuten kochen.
Einweichen nicht nétig.
Ideal fur Salate, Beillagen und Vorspeisen

‘linsen-Verpackungseinheiten:
24 x 500 g Faltschachtel

21 x 250 g Faltschachtel

(Spath’s II ,Die Kleine) &, e
2,5 kg Papiertlte

5 kg Papiertiite “v‘%}ﬂ -
i AN AN Y . o
25 kg Paplertute |’]fl.‘ A“:_:1€ - %

%/
B

o

— e
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—
oy

W I-al.lte \\h-t.i-i,_.'

i¥
\
Y Abreias s

-

wal o
Landwirtschaft ‘n# 3 t“
I:'I : ‘
Linsen
-
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‘linsenprodukte:
Linsen-Dinkel-Nudeln

Eine kostliche und gesunde Kombination aus unseren
Alb-Leisa und Bioland-Dinkel von der schwabischen
Erzeugergemeinschaft Kornkreis.

Unsere Linsen-Dinkel-Nudeln eignen sich
hervorragend fir eine gesunde und vegane Erndhrung.

Kochzeit:
5-7 Minuten.

Zutaten:
50% Linsenmehl,
50% Dinkelmehl Typ 630

‘linsen-Dinkel-Nudeln
‘Verpackungseinheiten:

8 x 400 g Tute .
7 kg Tute Bioland [

Landwirtschaft

Alb-Leisa-Mehl

Unser Linsen-Vollkornmehl besteht zu 100% aus
Alb-Leisa und kann als wertvolle Erganzung in
vielen bestehenden Rezepturen eingesetzt werden.

So peppt es jeden Nudel- oder Pfannkuchenteig auf,
es eignet sich aber auch fur leckere Aufstriche, Dips,
Suppen und Purees.

Probieren sie doch mal die leckeren Linsentaler,
die mit unserem Alb-Leisa-Mehl sehr einfach hergestellt
werden konnen.

‘linsenmehl
‘Verpackungsei
8 x 600 g Papiertate :%; %{

2,5 kg Papiertute A ol

5 kg Papiertute

25 kg Papiertute

Bioland e

Landwirtschaft

‘Knusprige ‘linsentaler

L]
-

nd schnell

schmeckt

Eine geniale K

zubereitet ist

m o

stlichkeit die einfe

nv er Knusp

Zutaten fiir 1-2 Personen:  Alle Zutaten zu einem
glatten Teig riihren.
Alb-Leisa-Mehl Nach Belieben mit etwas
Salz wiirzen. Den Teig

Wasser ’

Olivendl 20 Mmu_ten_.ru_hen la_ssen,
dann bei maRiger Hitze

Knoblauchzehe die Linsen-Taler in Ol

Salz backen. Danach Taler auf
einem Kiichentuch ab-trop-
fen lassen.
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‘Buchweizenprodukte

e

Fisch oder Salaten serviert. Vor dem Kochen die Kerne mit stellt. Das geschalte, ganze Buchweizenkorn wird dafur A &-_'i"-:_,»f. 21

Buchweizen Kerne Buchweizen Flocken . AL
S Mty 2o P
Ein gesunder Energielieferant. Unsere Buchweizenflocken werden aus A N Na% _:;f‘-u_n.,: \
Kerne werden wie Reis gekocht und als Beilage zu Fleisch, unserem Buchweizen von der Schwabischen Alb herge- 1 LAaAs “" o g
heiem Wasser grindlich abspulen. gedampft und schonend zu Flocken gewalzt. e gn‘:?‘;‘* “_15:;- 1}_
Sy - L =
Angerostet erhalt Buchweizen einen feinen Durch diese Verarbeitung wird eine stabile o ;'.'-.fr. : '-‘_“' A : { ‘f’ -
nussigen Geschmack und macht sich auch gut im Masli Flocke geformt und die Inhaltsstoffe bleiben erhalten. KT K . "S_, g ‘;"\ L
und in Salaten. VR N el X T
| o LAY
Leicht gesalzen und gerostet eignen sich Buchweizen- R

Kerne als gesunder Knabberspal3.

‘Buchweizen- VY
‘Verpackungseinheiten: % Q

8 x b00 g Papiertute “r \"
N 4
6 x 500 g Papiertute (Flocken) '< >‘
2,5 kg Papiertute | ‘i :‘

¥ 83
£/ . 9 % &

Buchweizen Grutze

Nahrstoffreich und vielseitig.
Buchweizen-Gritze konnen sie fur die Herstellung von
KloRen und Auflaufen verwenden.

Unsere Buchweizen-Gratze wird aus ganzen, geschalten
Buchweizenkernen geschrotet.

Zubereitung: Fur einen gesunden Frihstucksbrei mit
Milch lassen sie die Gritze etwa 15 Min. aufquellen und
verfeinern diesen mit frischen Frichten.

5 kg Papiertute

25 kg Papiertute

) ‘ill 5 B
Buchweizen Mehl e u* "/ Lauteracheray VY9
io Deschs i v 2 e
Glutenfrei und gesund. Landwitschat L*'p,!} f _Mb'Feld'Fm‘:hte ‘“ — \ 4

e A e Ko b i - o5 X\
anderen Backwaren. - l 1 Y

% &
Y
X\
Ng
% &
W%

10
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Buchweizen Brand

Aus unserem Buchweizen gebrannt bei Hahn's Destillat
Manufaktur in Metzingen-Neuhausen.

Durch seine Milde und seinen klaren Geschmack
unterscheidet sich unser Buchweizenbrand deutlich
von Getreidebranden.

Der Buchweizenbrand ist nicht Bio-zertifiziert.

‘Buchweizen-Brand
‘Verpackungseinheiten:

100 ml Flasche

350 ml Flasche

Buchweizen von der Schwabischen Alb

Buchweizen ist ein Knoterichgewachs, das zwar wie
Weizen auf dem Acker angebaut wird, dessen Korner
aber ahnlich aussehen wie Bucheckern.

Diese Nahrungspflanze stammt urspriinglich aus
Asien, wird aber seit Jahrhunderten in ganz Europa auf
kargen Boden angebaut.

www.lauteracher.de

Seit ein paar Jahren gelingt es Landwirten der
Oko-Erzeugergemeinschaft ,,Alb-Leisa” Buchweizen
auf ihren steinigen Boden zu kultivieren.

Buchweizen hat einen hohen Gehalt an allen 8 essen-
ziellen Aminosauren und Ballaststoffen sowie
wertvollen Mineralien, wie z.B. Magnesium und
Eisen. Er ist im besonderen Malie fir eine glutenfreie
Ernahrung geeignet. Buchweizen ist eine sehr gute
Alternative fur viele Gerichte, welche sonst mit
Weizen, Dinkel, Reis oder anderen Getreidearten
zZubereitet werden.

‘Budtweize'{y Pfannkuchen

.Blini” nennt man die kleineren und etwas dickeren
Pfannkuchen aus Buchweizenmehl. Die Franzosen hingegen
verarbeiten Buchweizen-Mehl zu diinnen ,Galettes™ mit
den kdstlichsten Fillungen.

Zutaten fiir 1-2 Personen: Buchweizenmehl in einer Schiissel mit dem Ei,
einer Prise Salz, 150 ml Milch und 150 ml Wasser

1259........Buchweizen-Mehl zu einem glatten Teig verrihren.

150 ml..._ Milch Etwa eine Stunde quellen lassen. Bei Bedarf noch

etwas Fliissigkeit dazugeben. In einer Pfanne die
Buchweizenpfannkuchen in Butter ausbacken. Nach
Belieben sift oder salzig servieren.

150 ml.......Wasser
Salz
Butter

VU
2 Q
VU
% &
¥
% Q
> U
&
N %9
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Leindotterdl S - Alte Kulturpflanze — neu entdecki: ' 1
b |

Der Geschmack von Leindotterdl erinnert an Gemuse, ! Leindotter von der Schwabischen-Al

wie Blumenkohl oder Spargel. Das Ol verleiht vielen

Speisen einen runden, ausgewogenen Geschmack. Leindotter ist eine sehr alte europaische Kulturpflanze,
deren Ursprung bis in die Jungsteinzeit zurick-

Es sollte nicht stark erhitzt werden. Fertig gekochte geht. Seit dem Mittelalter ist der Leindotter bel uns

Speisen und Suppen kénnen mit Leindotterdl verfeinert weitestgehend in Vergessenheit geraten. Auch

werden. Es passt hervorragend zu Rohkost und wenn der Name irritiert: Leindotter ist nicht das Gleiche

Salaten und schmeckt sogar zum Musli. Leindotterol kann wie Lein. Die Pflanzen gehoren zu ganz unter-

auch als Nahrungserganzung pur verwendet werden. schiedlichen Pflanzenfamilien — Lein: Leingewachse,

Leindotter: Kreuzblatler.
1-2 TL Leindotterdl reichen aus, um den Tagesbedarf

eines Erwachsenen an Omega-3-Fettsauren und Vitamin E Wahrend der Lein blau oder weil3 bluht, tragt der
zu decken. Leindotter leuchtend gelbe Bliten. Friher standen
beide Pflanzen oft nebeneinander auf einem Feld,
daher kommt wohl auch der Name Lein-Dotter, dot-
tergelbe Bluten im Leinfeld.

Unser Leindotter wird zusammen mit Linsen in
Mischung angebaut. Der Leindotter dient den Linsen
als Stutzfrucht. Beide Friichte reifen zur gleichen
Zeit. Nach der Ernte wird der Leindotter in Graningen
bei Riedlingen vom Biolandhof Bauschatz im scho-
nenden Kaltpressverfahren zu einem feinen Speisedl
verarbeitet.

| re— ) |\

‘leindotterol
‘Verpackungseinheiten:

6 X 250 ml Flasche
6 X 500 ml Flasche

Bioland DE-OKO-005

&
Landwirtschaft

Leindotter und Leindotterpflanzen

Alb-Leisa im erreichen eine

Mischanbau. Wuchshdhe bis zu
120 cm.

14
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Leindottersamen

Der Leindotter fur diese Leindottersamen wird auf der
Schwabischen Alb von den Bauern der Oko-Erzeugerge-
meinschaft “Alb-Leisa” angebaut.

Leindottersamen koénnen als Zutat zum Backen verwendet
werden. Salate oder Gemuse kénnen mit Sprossen des
Leindotters verfeinert werden.

Leinsamen

Leinsamen schmecken leicht nussig und enthalten etwa
40 % Fett mit einem hohen Gehalt an Omega-3-Fettsauren.

Unsere Leinsamen kdnnen Beispielsweise zum Backen
verwendet werden und passen gut zu Joghurt oder Masli.

Lein gehort zur Pflanzenfamilie der Leingewéachse und wird
schon seit der Jungsteinzeit in Mitteleuropa angebaut. Von
Juli bis August blaht der Lein mit hellblauen Blaten.

Goldleinsamen

Unsere Goldleinsamen haben einen besonders milden
Geschmack. Sie passen gut zu Joghurt oder
ins Musli und kénnen in Brotteigen verarbeitet werden.

Goldleinsamen haben gegeniiber brauner Leinsaat ein
hoheres Quellvermogen. Deshalb sollten Goldleinsamen
mit reichlich Flussigkeit verzehrt werden.

www.lauteracher.de

Hanfsamen

Unsere Hanfsamen haben einen leicht nussigen
Geschmack und lassen sich vielseitig ganz oder gemahlen
im Musli, zum Backen und Kochen einsetzen.

Hanf ist eine alte Nutzpflanze, die auch auf der Schwabi-
schen Alb uber Jahrhunderte als Faserpflanze angebaut
wurde. Hanfsamen sind botanisch betrachtet ,,Hanfnusse”

Hinweis
Diese Hanfsamen/Hanfpflanzen haben keine berauschende

Wirkung (ohne THC) Die Hanfsamen durfen nicht zur Aus-
saat verwendet werden.

Olsaaten
‘Verpackungseinheiten:

8 x 260 g Papiertute
8 x b00 g Papiertute (Lein)

2,5 kg Papiertute

w " e
0 e
' Lauterachers
.:'I.- Alb-Feld-Friichte '

0

s

5 kg Papiertlte W

25 kg Papiertute

Bioland D 0KG-006

Landwirtschaft

_..-_‘-r?
=17
=

!
U,

i
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2 Getreide Produkte

0 . .
I Rotweizen Korner

Y
== Der Rotweizen Roter Albler entstammt einer Kreuzung
0 I von Wildfunden mehrerer Kontinente.

Oko-Erzeugergemeinschaft Alb-Leisa diese Sorte
auf der Schwabischen Alb an und leisten damit
I .‘ einen wichtigen Beitrag zur Kulturpflanzenvielfalt.

(4
’ Seit einigen Jahren bauen Landwirte der
[ 4

8

\ e y _ B} :

W # Der Rote Albler hat einen 20% hoéheren Rohproteingehalt
W@ ais abliche Weizensorten und ein sehr hohes Feucht-

. I kleberniveau. Somit eignet er sich als Okoweizen auch fur

=’ anspruchsvolle Backwaren.
A
4 P
Y
L Rotweizen Mehl

N I Von den Backern wird Rotweizen auch wegen
J 4 seinem aromatischem Geruch und seinem ausge-
ts zeichneten Geschmack gelobt.
Y 4

I 0 Er eignet sich fur anspruchsvolle Backwaren aller Art.

‘Rotweizen - ‘Reine Tebensenergie

\Wenn ich diese dunklen Kérner sehe — das
Ist fur mich reine Lebensenergie’ schwarmt
Landwirt Jorg Holzschuh.

Der Rotweizen Roter Albler hat seine Farbe aufgrund der Anthozyane, die fir
unser Immunsystem von grolRer Bedeutung sind. Trotz der Hohe seiner
Halme beweist er auf der windigen Alb eine hohe Standfestigkeit und passt
insgesamt hervorragend zu den Boden und dem Klima hier.

Sein Korn kann im Backprozess aufdergewohnlich viel Wasser aufnehmen.
Somit bleiben Backwaren aus Rotweizen lange frisch. Ihr Geschmack ist sehr
aromatisch und erinnert ein wenig an den Dinkel.

18

Der Grund, warum der rote Weizen aus der europaischen Landwirtschaft weitge-
hend verdrangt wurde, ist der gleiche wie bei vielen anderen Sorten: )
Wirtschaftlich zahlt in erster Linie der Ertrag. So wurde die Vielfalt auf den Ackern
durch wenige, sehr ertragreiche Sorten abgelost.

Wenn sich nun regionale Initiativen wieder den historischen Sorten zuwenden,
ist das nicht nur fur den Erhalt der Artenvielfalt wichtig. Vielfalt in unserer Ernah-
rung ist auch von gesundheitlicher Bedeutung.

(Text: Jochen Frank)

Roggen Koérner

Diesen hochwertigen Roggen bauen Landwirte der
Oko-Erzeugergemeinschaft Alb-Leisa auf der Schwabischen
Alb an.

Mit seinem wirzigen und kraftigen Geschmack ist Roggen e & B3 LY
geeignet fur alle Sauerteiggebécke. R A% L\ Y

~ . I
Die Korner konnen gemahlen oder zu Flocken gequetscht 3"’ A

werden. Sie sind auch zum Keimen geeignet.

Weizen Korner

Diesen hochwertigen Alb-Weizen bauen Landwirte

der Oko-Erzeugergemeinschaft Alb-Leisa auf der
Schwabischen Alb an. Es ist ein Grannenweizen, der mit
dem Klima und den Béden auf der Alb besonders gut
zurecht kommt.

Er zeichnet sich durch hervorragende Backeigenschaften
aus.

Die Korner konnen gemahlen oder zu Flocken gequetscht
werden. Sie sind auch zum Keimen geeignet.
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Helle Nacktgerste

Die Nacktgerste bauen unsere Landwirte auf der
Schwabischen Alb an. Sie wird zusammen mit den
Alb-Leisa in Mischnung angebaut und dient dabei
den Linsen als Stutzfrucht.

Nacktgerste enthalt viele wichtige Viatmine wie B1, B6
und B9 und hat einen hohen Gehalt an Kieselsaure.
Das Getreide ist gut verdaulich und sehr gut sattigend.

Als Suppeneinlage ist Nacktgerste ideal, denn sie verleiht
einen nussigen Geschmack. Auch zu Salaten und herzhaften
Auflaufen ist sie eine nahrhafte und leckere Erganzung.

Dunkle Nacktgerste

Die Dunkle Nacktgerste unterscheidet sich von der Hellen
Nacktgerste nicht nur durch ihre Farbe, sie hat auch einen
deutlich hoheren Eiweisgehalt.

Beide Nacktgerstesorten eignen sich auch hervorragend
zum Quetschen von Flocken.

Nackthafer

Das ,,nackte” Getreide ist nach der Ernte nahezu spelzen-
frei. Im Gegensatz zum Spelzhafer, aus dem sonst Hafer-

flocken hergestellt werden, bleiben die ernahrungphysiolo-
gisch besonders wichtigen Nahrstoffe erhalten.

Der Nackthafer eignet sich hervorragend zum Quetschen
von frischen Haferflocken.

20

Einkorn

Einkorn ist eine sehr alte Kulturpflanze und gehdorte bereits
vor etwa 10.000 Jahren zu den Nahrungspflanzen.

Einkorn gehort zur Weizenfamilie. Im Vergleich zum
modernen Weizen bildet das Einkorn nur ein bis

zwel Korner pro Ahrenspindel.

Ertrage sind daher relativ gering und um so wertvoller.

Ein hoher Gehalt an Beta Carotin verleiht dem Korn

eine leicht gelbliche Farbe und es hat dadurch einen
nussigen Geschmack.

Einkorn kann frisch geschrotet als Kornbrei oder zur Herstel-
lung von Bratlingen verwendet werden. Ebenso lasst sich
daraus kostliches Geback herstellen.

Dinkel Korner

Diesen hochwertigen Dinkel bauen Landwirte der
Oko-Erzeugergemeinschaft Alb-Leisa auf der Schwabischen
Alb an.

Das Besondere an dieser Sorte Oberkulmer Rotkorn ist,
dass sie keine Vermischungen mit Weizensorten enthalt.
Dinkel ist schmackhafter ud vertraglicher als Weizen

und kann fur Gebacke jeglicherArt eingestzt werden.

Die Korner konnen gemahlen oder zu Flocken gequetscht
werden. Sie sind auch zum Keimen geeignet.

Dinkel-Musmehl

Fur Dinkel-Musmehl werden Dinkelkérner schonend
gerostet und danach frisch auf einer Steinmiihle geschro-
tet. Diese Verarbeitung findet in der Ostermuhle in
Langenau statt.

Musmehl-Brei war fuher das traditionelle Bauernfruhstuck
auf der Schwabischen Alb. Er ist sehr nahrhaft, gut be-
kommlich und leicht verdaulich. Musmehl eignet sich auch
gut als Kindernahrung ab dem 9. Monat.

Zubereitung:

500 ml Wasser oder Milch zum Kochen bringen,
80 g Musmehl und eine Prise Salz einrihren und
ca. 20 Minuten leicht kécheln.
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‘Die ‘Hirse - eine der ciltesten
kultivierten Getreidearten

Sie Ist ausgesprochen nahrhaft, reift in

nur 100 Tagen und Ubersteht extreme Durre.

Schon bei den Babyloniern und den Etruskern gehorte sie zu den Grundnah-
rungsmitteln; die Chinesen bauten Hirse bereits um 3000 vor Christus an.

In Afrika und Asien ist Hirse bis heute ein unverzichtbares Hauptnahrungsmittel,
well sie zum einen ausgesprochen nahrhaft ist und zum anderen, well sie in nur
100 Tagen reift und selbst extreme Dirrezeiten unbeschadet Ubersteht.

Auch bei uns war Hirse noch zu GroRmutters Zeiten ein wichtiges und beliebtes
Nahrungsmittel. Damals nannte man sie “Brot des armen Mannes" und

schatzte sie zudem als Symbol der Fruchtbarkeit. Zu Hochzeiten und zum Jah-
resanfang gab es als Glucksbringer traditionell Hirsebrei. Dann wurde es still
um dieses Getreide; lange fristete es als reines Vogelfutter ein Schattendasein.

Erst seit dem Comeback der Vollwertkiche besinnt man sich wieder auf die
zahlreichen inneren Werte der winzigen Kérnchen. Und die sind wirklich nicht zu
unterschatzen: Hirse strotzt geradezu vor wichtigen Nahrstoffen! Die kleinen,
kugeligen, goldgelben Hirsekérnchen stammen abrigens von der Rispenhirse.

Sie hat keine Ahren, sondern bildet ihre Samen an der Spitze langer Stangel
aus. Den vielseitigen und expermimentierfreudigen Bauern unserer Erzeugerge-
meinschaft haben wir es zu verdanken, dass Hirse wieder auf unseren
heimischen Ackern wachst.

Hirse

Hirse, angebaut von unseren Landwirten auf der
Schwabischen Alb.

Sie kann suB, aber auch herzhaft verwendet werden:
Als Patties fur vegetarische Burger, Bratlinge,
Fruhsticksporridge, Salat, Reisalternative oder Auflaufe.

Kochzeit:
20-25 Minuten

Zubereitung:

Die Hirse grandlich waschen. Zwel Teile Wasser mit
einem Tell Hirse bei schwacher Hitze im geschlossenen
Topf ca. 10-12 Minuten kocheln.

Anschlielend 10-15 Minuten ohne Hitze quellen lassen.

Getreide- und ‘Hirse
‘Verpackungseinheiten:

8 x 500 g Papiertute 73
6 x 1 kg Papiertute N o
2,5 kg Papiertite o Y= » e
5 kg Papiertute \

25 kg Papiertute
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‘Der ‘Verarbeitungs- und
‘Vermarktungsbetrieb

Alle Jahre wieder..”

Vom Anbau bis zur Ernte

Die Guten ins Topfchen,
die Schlechten ins Kropfchen.

Jedes Jahr auf's Neue legen wir mit den Anbauern fest, welche Sorten
und Stutzfrichte beli wem und auf wie viel Flache angebaut werden.

Das dafur notwendige Saatgut wird von Lauteracher Alb-Feld-Friichte vor-
bereitet. Nur so kénnen wir sicherstellen, dass wir die Sorten erhalten,
die wir gut vermarkten konnen.

Der nachste, grofde Schritt ist dann die Koordination der Ernte. Der Dresch- Annahme und Reinigung in Lauterach

zeltpunkt jedes Ackers ist abhanig vom Reifestadium der Feldfrichte und von

zur Verfigung stehenden Annahme- und Trocknungskapazitaten. Die drei Unsere Kernkompetenz besteht darin, aus der angelieferten Rohware hoch-
Haupterfassungsstellen in Lauterach, Eglingen und Schelklingen-Hausen kon- wertige Speiseware zu erzeugen. Eine gut ausgestattete Reinigungsanlagnlage,
nen einen GroRtell der Ernte aufnehmen. technisch auf dem neuesten Stand, und eine grof3e Portion Erfahrung und

Fachwissen ermoglichen dies.
Daneben sind einige Landwirte/innen in der Lage, auf dem eigenen Betrieb
zu trocknen, vorzureinigen und zu lagern. Viele kleinere und groRere Partien Die angelieferte Ernte durchlauft meist alle Schritte der Reinigungsstrale:
konnen auf diese Weise innerhalb kurzer Zeit bearbeitet werden. In der Trocknungs- Vorreinigung im Aspirateur, Trennung in der Siebreinigung und im Trieur,

und Reinigungsania- Steinauslese im Gewichtsausleser und die endgiiltige Feinsortierung im

aiar;::helkllngen- Farbausleser.
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Verpackung und Warenausgang

Neben den Produkten von Lauteracher Alb-Feld-Frichte bieten wir auch
Waren von der Kornkreis Bioland-Erzeugergemeinschaft an, die gerne von
unseren Kunden angenommen werden.

Besonders interessant sind unsere Verpackungseinheiten fur Gastronomen,
Kantinen und Unverpacktladen.

Grofien Wert legen wir auf eine ressourcenschonende und 6kologische Verpa-
ckung. So verwenden wir als Verpackungsmaterial Papiertiten und Kartons.

Selbst das Klebeband besteht aus Papier und wird mit Kartoffelstarke verklebt.

Altkartons werden gesammelt, geschreddert und als Stopfmaterial im Versand
verwendet.

Wir Gberdenken permanent unsere Betriebsablaufe, um unseren 6kologischen
FuRabdruck moglichst klein zu halten.

www.lauteracher.de
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